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Our work aimed to compare the most important characte istics of unifloral honeys and their 
parent plants; these were water content, conductivity, acidity, antioxidant capacity  by FRAP 
method as well as total phenol content. 
We found that antioxidant capacity and total phenol content were in close correlation in case 
of yellow sweet clover and hawthorn; such relationship, however, was not detectable in the 
case of honeys. 
We further found that conductivity of yellow sweet clover, tilia and hawthorn honeys comply 
with the food safety regulations, but fennel showed values higher than acceptable. 
We could conclude that biologically active materials re only partially present in the honeys, 
since during the formation of various types of honey w active materials may appear.  
 
Bevezetés 
A méz az egyik ősidők óta használt édesipari termékünk, az emberiség több mint 10000 éve 
fogyasztja és használja fel különböző betegségek gyógyítására is élvezeti értéke mellett. 
Miután az emberek egyre inkább térnek vissza a szintetikus gyógyszerekkel való kezelések 
helyett, vagy mellette a természetes alapú orvosláshoz, ezért egyre nagyobb figyelem irányul 
például a méz, mint természetes alapanyag felé. Kialakult egy újfajta tudomány, az apiterápia, 
melyben a kutatók és az orvosok a méhészeti termékekben próbálják megtalálni a különféle 
gyógyhatású anyagokat a különböző betegségekre. Ezen feltevések alapját a mézben 
előforduló értékes beltartalmi komponensek képezik.  
A mézek kedvező tulajdonságainak kialakítása számos fizikai és kémia paraméter együttesen 
járul hozzá. A mézek fizikai tisztasága mellett fontos a színe [1],  a megfelelő 
nedvességtartalma [2], sűrűsége, viszkozitása [3], elektromos vezetőképessége [4], fajhője 
[5], a kristályosodásra való hajlama [6], stb.  
A mézek fizikai jellemzői mellett talán a legfontosabb a bennük előforduló értékes 
komponensek sokasága, és azok ismerete. Elsőként kell kiemelni a mézekben megtalálható 
igen gazdag szénhidráttartalmat. A glükóz és fruktóz mellett számos di – és oligoszacharid is 
megtalálható bennük (szacharóz, melezitóz, maltóz, turanóz, izomaltóz, panóz, trehalóz és 
cellobióz és raffinóz, stb) de előfordulnak enzimatikus tevékenység során keletkezettk is [7].    
Nem lehet említés nélkül hagyni a HMF-t (hidroxi-metil-furfurol), a mézben előforduló 
mono-, és diszacharidok, elsősorban a gyümölcscukornak a bomlástermékét, a Maillard-
reakció egyik intermedier vegyületét sem [8], mely karcinogén, mutagén és toxikus 
tulajdonságokkal rendelkezik. 
Ismert, hogy a mézek illat és aromaanyagainak kialakításához hozzájárulnak/meghatározók a 
mézek alapját adó növények terméseinek, virágainak jellegzetes aromakomponensei [9, 10, 
11].  





A mézben található fehérjetartalom az állati (méhek garatváladéka) illetve növényi forrásból 
(virágpor, nektár) származik [5], gazdag aminosavtartalmából (mind a 20 féle aminosav) 
kiemelendő a prolin [12].  
Említést érdemel a méz nektáreredetű ásványielemtertalma [13], és az ismerten úgyszint 
alacsony vitamintartalma [14]. Kiemelendő a mézek antimikróbás, antibakteriális hatásért 
felelős, antioxidásns tulajdonságainak kialakításában szerepet játszó polifenolos 
vegyületekben való gazdagsága [15] és meg kell említ ni az anyagcserében szerepet játszó 
kolin [16] előfordulását is.  
Előkísérleteinkben a célkitűzésünk az volt, hogy néhány különleges méz fizikai és beltartalmi 
jellemzése mellett az antioxidáns kapacitásásukat összehasonlítsuk és összefüggéseket 
keressünk a mézek és a mézek alapját képező növények teáinak antioxidáns kapacitásai 
között. 
Anyag és módszer 
Kísérletünk alapanyagának somkóró (üllői bio), hárs (Bertók Méhészet Bt., galagonya 
(Ásotthalmi Bivalyos Tanya Kft.) és édeskömény (Hungary Honey Kft.) mézeket 
használtunk, míg a mézek alapját képező gyógynövényeket, galagonya-, és a hársfavirágzatot, 
somkóró szárát és az édeskömény magtermését (csak ez állt rendelkezésünkre) kereskedelmi 
forgalomból szereztük be. 
Mintaelőkészítés: a mézek esetében 5g/20 ml-es koncentrációjú vizes oldat készült, míg a 
gyógynövényekből 1g/100 ml-es 100 °C-os vizes (24 órás áztatás), illetve 20%-os etanolos 
kivonatot készítettünk (72 órás áztatás). 
A vezetőképességet a Magyar Élelmiszerkönyv 1-3-2001/110 számú Méz című előírásban 
előírt követelmény szerint mértük, milliSiemens per centiméterben. 
A nedvességtartalom meghatározása az AOAC Official methods 925.45 Moisture in sugars 
szabványának megfelelően történt, a szárazanyag %-ában kifejezve. 
A savfokot az MSZ 6943/3-80 szerint határoztuk meg. 
Az összes polifenoltartalmat Singleton és Rossi [17], módszerével határoztuk meg, az 
eredményeket µMGS(galluszsav)/l-ben adtuk meg. 
Az antioxidáns kapacitást Benzie és Strain [18] módszerével határoztuk meg és az 
eredményeket µMAS(aszkorbinsav)/l-ben adtuk meg. 
 
Eredmények és értékelésük 
Az elektromos vezetőképesség mérés során a hársméz értéke volt a legnagyobb (átlag:1,18 
mS/cm; szórás:0,08), a megengedett vezetőképessége legfeljebb 0,8 mS/cm lehet. A 
galagonya-, édeskömény-, és somkóróméz mindegyike a határérték alatt volt, a legkisebb 
értéke a galagonyaméznek volt (átlag:0,2; szórás.0,0014). A nedvességtartalom esetében az 
édesköményméz nedvességtartalma volt a legnagyobb (átlag:22,79; szórás:0,14), a somkóró 
mézé volt a legkisebb (átlag:18,3;szórás:0,16), míg a hárs- és a galagonyaméz közel azonos 
értéket mutattak. A vizsgálataink szerint az édesköményméz savtartalma számottevő n 
nagyobb, mint a többi mézé (átlag:7,8; szórás:0,15), ami az ízében is kifejezésre jutott, 
legkisebb értéke a somkóróméznek volt (átlag:1,47; szórás:0,1), míg a hárs-és a 
galagonyaméz közel azonos értékekkel szerepeltek. 
A mézek vizes kivonatának vizsgálata során (1. ábra) az összes antioxidáns kapacitást és az 
összes polifenoltartalmat határoztuk meg. 
Az egyes mézek vizes oldatainak vizsgálata során a legnagyobb antioxidáns kapacitást az 
édeskömény méz mutatta, míg a többinél közel azonos értékeket mértünk. A polifenolos 
vegyületek vizsgálata során a hárs és a galagonyamézek tartalmaztak több polifenolos 





komponenst, a somkóró és az édeskömény mézek jelentősen szegényebbek voltak a ezen 
vegyületekben. Feltételezhető, hogy az édeskömény kimagasló antioxidáns kapacitás  nem 







1. ábra. A különböző mézek antioxidáns- (µMAS/L) és polifenoltartalma (µMGAS/L) 
 
Megvizsgáltuk a mézek alapjául szolgáló növényi minták vizes és alkoholos kivonatának 
azonos komponenseit. Meg kell jegyezni, hogy a mézek alapjául a virágporok ugyan a 
kiindulási pontok, de sajnos minden esetben nem tudtuk ezeket beszerezni, így más növényi 
részeket voltunk kénytelenek használni. Ezért az előkísérleteink eredményei ezen hibákkal 




2. ábra. A vizes és alkoholos kivonatok antioxidáns kapacitásai (µMAS/L) és összes 
polifenoltartalmai (µMGAS/L) (világos-vizes, fekete-alkoholos kivonat) 
 
A vizes és alkoholos növényi kivonatok vizsgálata során szinte két nagy csoportra lehet 
osztani mind az antioxidáns kapacitás, mind a polifenolos komponensek eredményeit. 
Mindkét esetben a jobb eredményeket a hárs és a galagonya képezte, míg a második 
csoportba a somkóró és az édeskömény növényi kivonatok került. Feltételezhető, hogy a forró 
vizes kioldás eredményesebb az antioxidáns kapacitás szempontjából, mint az alkoholos, 
vagyis nem biztos, hogy csak a polifenolos komponensek tehetők felelőssé ezen antioxidáns 
kapacitásért. A polifenolos komponensek vizsgálatakor a meglévő két csoport elkülönítése 
mellett megállapítható, hogy szinte mindegyik növény esetében nagyobb az alkohol által 
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Míg a mézek esetében egyik méznél sem mutatott statisztikailag szignifikánsan szoros 
kapcsolatot az összes polifenoltartalom és az antioxidáns kapacitás, addig ez a kivonatoknál 
igen szoros volt. 
 
Következtetések 
Néhány különleges méz fizikai és kémiai paraméterein k vizsgálata során a vezetőképesség 
vizsgálatakor az egyes mézek között jelentős eltérések nem voltak kimutathatók. A 
kristályosodásra hajlamos hárs méz vezetőképessége a szabványban megengedett feletti 
értéket mutatott, míg a többi méz a szabványérték alatt szerepelt. A savtartalom vizsgálatánál 
az édeskömény savas íze az eredményekben is megjelent. Ahhoz, hogy a mézek antioxidáns 
kapacitását jobban tudjuk  jellemezni, a polifenolos k mponensek vizsgálata mellett célszerű 
más, a gyakorlatban elterjedt módszerekkel is megmérve is összehasonlítani az egyes 
mézeket. Meg kell jegyezni, hogy teljes biztonsággal ezek ismeretében sem tudunk egyértemű 
választ kapni. Célszerű és kívánatos lenne a mézek alapját képező virágpollenek  elemzése is 
hasonló paraméterek alapján, ami közelebb vihet az gyes mézek jobb megismeréséhez.   
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